
Pektolytische Enzymformulierung, die geringfügig Methanol freisetzt, zur Pressung und zur Klärung von Traubengut, 

aus dem Weine zur Destillation hergestellt werden sollen.

Eignet sich im Rahmen einer ordnungsgemäßen Anwendung in der Kellerwirtschaft zur Herstellung von Erzeugnissen, 
die unmittelbar zum Verzehr bestimmt sind.  Ein natürliches Produkt ohne GVO und ohne Konservierungsmittel. 
Entspricht der Verordnung (EG) Nr. 2019/934, dem Food Chemical Codex  und den Anforderungen der JECFA.

LAFASE® DISTILLATION 
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SPEZIFIKATION  UND ÖNOLOGISCHE ANWENDUNGEN

•  Speziell formuliertes Enzympräparat mit einer besonders geringen Pektinmethylesterase-Aktivität, wodurch die 
Freisetzung von Methanol vermindert wird.  

•  LAFASE® DISTILLATION fördert die Mostausbeute und verbessert das Abfließen des Saftes, zur Optimierung der 
Presszyklen. Mit ihrem breiten Spektrum an Nebenaktivitäten steigert diese Formulierung die Ausbeute an qualitativ 
hochwertigem Most. Zugleich vermindert sie Phänomene wie Quetschungen oder Mazerationen, welche zur Bildung 
höherer Alkohole und Verbindungen mit vegetabilem Charakter führen. 

•  Dieses Enzympräparat kann bei der Herstellung von Bränden aus Hybridrebsorten und sogar aus gewissen Früchten 
eingesetzt werden. 

•  LAFASE® DISTILLATION beschleunigt die Hydrolyse löslicher Pektine im Most, was eine qualitativ bessere Klärung des 
Mosts zur Folge hat.

RÉSULTATS EXPÉRIMENTAUX

•   LAFASE® DISTILLATION ist eine Enzymformulierung, die 
erhebliche Vorteile für die Destillation von Weinen bietet, 
darunter vor allem ihre Widerstandsfähigkeit, sowie ihre 
geringe Freisetzung von Methanol. Diese Eigenschaften 
machen sie zu einer überzeugenden Lösung für Hersteller 
von Spirituosen, die bestrebt sind, Qualität und Sicherheit 
ihrer Endprodukte zu gewährleisten.

•   Die Zugabe von LAFASE® DISTILLATION ermöglicht eine 
Qualitätative Extraktion, die das Ausgangsmaterial schont 
und die Extraktion unerwünschter krautiger Verbindungen 
(Cis-3-Hexenol) reduziert.

Enzymierung bei der Pressung – Cognac – Ugni Blanc-Most. Dosierung: 3 mL/hL.
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Enzymierung bei der Pressung – Cognac – Ugni Blanc-Most. Dosierung: 3 mL/hL. 
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PHYSISCHE EIGENSCHAFTEN

Erscheinungsbild  ............................................................. flüssig

Farbe  ................................................................................... braun

Unlösliche Stoffe  .............................................................. keine

Stabilisatoren ...............................................................  Glycerin

Standardaktivität (PLU/g)  .............................................. ≥ 180

Ungefähre Dichte (g/L)  ....................................................  1 110

CHEMISCHE & MIKROBIOLOGISCHE ANALYSEWERTE

Toxine und Mykotoxine  ..............................  nicht nachweisbar

Coliforme Keime  (KBE/g)  ..................................................  < 30 

E.coli (/25 g)  .......................................................................... keine

Salmonella (/25 g)  ............................................................... keine

Blei (ppm)  ................................................................................  < 5

Arsen (ppm)  .............................................................................  < 3

Quecksilber (ppm)  .............................................................. < 0,5

Cadmium (ppm)  .................................................................. < 0,5

ANWENDUNG

ÖNOLOGISCHE BEDINGUNGEN

•  LAFASE® DISTILLATION kann den Trauben bereits in der 
Trauben-Annahmewanne zugegeben werden.

•  SO2: Die Enzyme sind gegen die üblichen SO2–Mengen 
(< 300 mg/L) nicht empfindlich, es wird allerdings 
empfohlen, die Enzyme nicht in direkten Kontakt mit 
Schwefellösungen zu bringen.

•  Die Präparate sind im allgemeinen bei Temperaturen 
zwischen 5°C und 55°C und einem pH-Wert im Wein von 
2,9 bis 4 aktiv.

DOSIERUNG

Zur Pressung ins Traubenmaterial: 2 - 4 mL/100Kg.  

Mit dem Ziel der Klärung (rasche Depektinisierung): 

• In Pressmost 2 – 3 mL/hL 

• In Vorlaufmost 1 – 2 mL/hL 

Die Dosierung je nach den Bedingungen des Jahrgangs, 
Rebsorte, Kontaktzeit, Temperatur und pH-Wert bemessen.

EINSATZ

LAFASE® DISTILLATION mit der 10-fachen Menge seines eigenen Volumens an Wasser oder Most verdünnen. 
Vorsichtsmaßnahmen bei der Verwendung: Beachten Sie das Sicherheitsdatenblatt dieses Produkts.

EMPFEHLUNG ZUR LAGERUNG

 •  In der originalversiegelten Verpackung an einem kühlen 
(2 - 10°C) und geruchsneutralen Ort vom Boden entfernt 
aufbewahren.

•  Mindesthaltbarkeit: 3 Jahre.

VERPACKUNG

1-L-/ 1,11-kg-Kanister.


